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El pebràs és un bolet prou apre-
ciat a les nostres contrades tot i que en 
cap llibre o tractat de m icologia mereix 
més que un aprovat justet. Una de les 
causes que li fa baixar valor gastro-
nòmic es la confus ió amb la pebrassa 
vellutada. Alguns boletaires la posen al 
ciste ll barrejada amb l'altre bolet i no 
tenen en compte que si posem les dues 
classes de bolets juntes a coure és pos-
sible que agafem una mica de mal de 
ventre -s i el consumim en poca quanti-
tat- o bastant si ens n'afartem. 
És un bolet prou gros que pot 
arribar als 20 cm de diàmetre. En canvi 
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té el peu força curt en re lació amb el 
barret. És tot ell ben dur, massís, carnós, 
sec i vellutat, ben bé sembla un autèn-
tic pebràs. Quant a la forma, de jove és 
convex i després de vell agafa forma 
d'embut i, per tant, en la forma és simi-
lar al rovel ló, però no pas en colo r. 
Com que té el peu tan curt es 
troba força brut de restes vegetals o de 
terra . Les làmines, ben grosses i marca-
des, primer són blanques i després en 
fer-se vell van agafant tonalitats grogues 
i fins i tot marrons. La carn blanca al to-
car- la agafa també tons foscos com les 
làm ines i si la tastem comprovarem que 
de gust és picant - igual com els pebras-
sos co llits en alzinars-, amargant, i al 
fregar-la rega lima un làtex blanc que és 
el que ens ajuda a conèixer-lo per poder-
lo rebutjar. Surt a finals d'estiu fins ben 
entrada la tardor, en boscos de cadu-
cifo lis, especia lment alzines, cascalls i 
roures, en grups molt nombrosos. Hi 
ha qui el cons idera comestible de poca 
qua litat co nsumit en quantitats petites, 
però jo no recomanaria de consumir-
lo. Si sou dels que plegueu pebrassos 
(Russu la Delcia), els hauríeu de saber 
diferenciar. 
NOMS POPULARS: terrandòs, pebràs 
vel lutat. 
NOM CIENTÍFIC: Lactarius vellereus. 
VALORACIÓ GASTRONÒM ICA: O. 
Canviant de tema , la tempora-
da del bolet ja ha començat i m'agrada-
ria tornar a insistir en la necessitat de no 
fer servir bosses de plàsti c, de roba, fer-
rades o estris de plàstic. Tampoc s'hi val 
de posar un paper al cu l del cistell. Pen-
seu que un cistell només va l uns vint 
euros i que dura unes quantes campa-
nyes, i que aquest petit gest és impres-
cindibl e per als bolets del futur. Per cert, 
potser el vent em fa dir el contrari, però 
aquest any 2010 pot ser un molt bon any 
micològicament parlant ja que a mitjans 
de setembre pluges de més de 100 litres 
per m 2 van regar de forma generosa les 
nostres muntanyes i els nostres bos-
cos on acostumem a gaudir d'una afició 
sana i sa ludable.» 
